GEBRATENES FRUHLINGSGEMUSE

MIT SESAMREIS

TSCHEGGS ERNTE

Marktgarten

ZUTATEN

1 Bund Mini-Kohlrabi

oder Pak Choi

1-2 Frihlingszwiebeln (weil’3 & grun

getrennt schneiden)
1EL O
1TL Sojasauce
1TL Sesam
Salz & Pfeffer
Fir den Sesamreis:
100 g Basmatireis
200 ml| Wasser
1TL Sesamdl (oder neutrales Ol)
1 EL Sojasauce

1TL Sesam (gerostet)

Menge fur 2 Personen

ZUBEREITUNG

Gemuse waschen und grob schneiden

(gesamte Pflanzen verwenden).

WeiRen Teil der Frihlingszwiebel in Ol
anbraten. Gemuse dazugeben und

weitere 3-4 Minuten scharf braten.

Mit Sojasauce, Sesam, Salz & Pfeffer

wduarzen.

Grunen Teil der Fruhlingszwiebel zum

Schluss drUberstreuen.

Reis in leicht gesalzenem Wasser

garen.

Nach dem Kochen mit Sesamal,
Sojasauce und gerdstetem Sesam

vermengen.

Breite 11
Telefon +43 664 93069514

Tscheggs Ernte
6840 Gotzis

info@tscheggs-ernte.at

www.tscheggs-ernte.at


mailto:info@tscheggs-ernte.at
http://www.tscheggs-ernte.at/
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